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Con los avances tecnológicos y científicos aún no se ha podido palear el desconsolador 
escenario del hambre, la desnutrición, la obesidad, la pobreza y otras dietas no saludables 
para los seres humanos en el mundo entero. Motivo que impulsa a escribir al respecto y 
proponer el consumo de algas marinas comestibles para obtener el derecho humano a la 
seguridad alimentaria y nutricional.  Pensando que una nutrición deficiente reduce el 
desarrollo físico, mental, baja productividad en cualquier actividad socioeconómica, 
acrecentada crisis en dolencias y mortandad. Una limitación es el desconocimiento e 
información de beneficios que poseen las algas marinas comestibles y la exigua consideración 
en la pirámide alimenticia. En cuanto al enfoque de la investigación es cuantitativa, el objetivo 
que persigue el presente estudio es el de analizar las cualidades de las algas y medir el nivel 
nutritivo para la ingesta humana, experimental,  transversal, técnica aplicadas: la encuesta.  




Uniandes EPISTEME. Revista digital de Ciencia, Tecnología e Innovación 





With technological and scientific advances, the devastating scenario of hunger, malnutrition, 
obesity, poverty and other unhealthy diets for human beings in the entire world has not yet 
been able to be shoved. Reason for writing about it and proposing the consumption of edible 
marine algae to obtain the human right to food and nutritional security. Thinking that poor 
nutrition reduces physical and mental development, low productivity in any socioeconomic 
activity, increased crisis in disease and death. One limitation is the lack of knowledge and 
information on the benefits of edible seaweed and the meager consideration in the food 
pyramid. Regarding the research approach, it is quantitative, the objective pursued by this 
study is to analyze the qualities of algae and measure the nutritional level for human intake, 
experimental, cross-sectional, applied technique: the survey. 
KEYWORDS: Edible seaweed, human right, food security, nutritional security. 
 
INTRODUCCION 
La investigación se orienta a realizar un análisis de  las algas marinas comestibles para 
obtener el derecho humano a la seguridad alimentaria y nutricional. La aparición de la planta 
posee relación con la primera célula vegetal, cuyas células no forman tejidos y carecen de 
flores, la cual sería, el alga. Las algas existen preferentemente en el agua dulce, salubre o 
salada. Se caracterizan por ser unicelulares y pluricelulares usan un proceso fotosintético, es 
decir, se alimentan de la luz solar.   
Además estos vegetales o verduras acuáticas primitivas,  algunas comestibles cuentan con 
un alto valor nutricional tienen minerales, carbohidratos, fibras y aminoácidos esenciales, 
ácidos grasos Omega 3 y 6, betacarotenos y vitaminas para el bienestar animal y humano. 
Permiten reducir los niveles de lípidos, colesterol y triglicéridos en la sangre, cuidan el hígado, 
previenen osteoporosis y mantiene una salud digestiva,  por lo tanto se debería aprovechar,  
sus propiedades para la ingesta humana.  
En relación a esto y contextualizándolo al ámbito del derecho,  “toda persona tiene derecho a 
un nivel de vida adecuado que le asegure, así como a su familia, la salud y el bienestar, y en 
especial la alimentación, el vestido, la vivienda, la asistencia médica y los servicios sociales 
necesarios” ONU: Asamblea General, Declaración Universal de Derechos Humanos, 10 
Diciembre 1948, 217 A (III). 
El Estado promoverá, en el sector público y privado, el uso de tecnologías ambientalmente 
limpias y de energías alternativas no contaminantes y de bajo impacto. La soberanía 
energética no se alcanzará en detrimento de la soberanía alimentaria, ni afectará el derecho 
al agua. 
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La seguridad alimentaria de acuerdo al régimen de la soberanía alimentaria se constituye por 
el conjunto de normas conexas, destinadas a establecer en forma soberana las políticas 
públicas agroalimentarias para fomentar la producción suficiente y la adecuada conservación, 
intercambio, transformación, comercialización y consumo de alimentos sanos, nutritivos, 
preferentemente provenientes de la pequeña, la micro, pequeña y mediana producción 
campesina, de las organizaciones económicas populares y de la pesca artesanal así como 
microempresa y artesanía; respetando y protegiendo la agrobiodiversidad, los conocimientos 
y formas de producción tradicionales y ancestrales, bajo los principios de equidad, solidaridad, 
inclusión, sustentabilidad social y ambiental. 
Con el fin de disminuir y erradicar la desnutrición y malnutrición, el Estado incentivará el 
consumo de alimentos nutritivos preferentemente de origen agroecológico y orgánico, 
mediante el apoyo a su comercialización, la realización de programas de promoción y 
educación nutricional para el consumo sano, la identificación y el etiquetado de los contenidos 
nutricionales de los alimentos, y la coordinación de las políticas públicas 
El Programa Mundial de Alimentos de la ONU (PMA) anunció que el efecto económico de la 
pandemia del coronavirus puede duplicar el número de personas en situación de hambre 
aguda, es decir, que no pueden acceder a alimentos suficientes para garantizar su 
supervivencia. Las cifras de hambre en el año 2019 son escalofriantes, como también lo es el 
pronóstico para el año 2030. Según el Informe mundial sobre las crisis alimentarias, divulgado 
en 2019 ese número ascendía a 135 millones de personas. Una proyección del PMA, estima 
que para el final de 2020 unos 265 millones de personas podrían estar cerca de morir de 
hambre. 
El 65 por ciento de ellas se encuentran en tan solo diez países, que presentan las peores 
crisis alimentarias del mundo: Yemen, República Democrática del Congo, Afganistán, 
Venezuela, Etiopía, Sudán del Sur, Siria, Sudán, Nigeria y Haití. En América Latina y el Caribe, 
esa cifra alcanzó los 47,7 millones, hilvanando así cinco años consecutivos de aumento de 
ese lastre en la región. En Sudamérica, el aumento se debe principalmente a la situación en 
Venezuela, donde el porcentaje de población que pasa hambre ha aumentado de un 2,5% 
entre 2010 y 2012 a un 31,4% entre 2017 y 2019. El estudio advierte que la región no 
alcanzará el Objetivo de Desarrollo Sostenible 2 de la Agenda 2030, hambre cero, al año 
2030.  
En relación a esto, las proyecciones del SOFI indican que el hambre, considerada como una 
estimación del número de personas que no consume las calorías suficientes para llevar una 
vida activa y saludable, afectará a casi 67 millones de personas en 2030, es decir, cerca de 
20 millones más que en 2019. Solo en el Ecuador, datos de la FAO revelan, que la tasa de 
inseguridad alimentaria es del 6,6%, es decir que 1.1 millones de personas todavía no tienen 
Uniandes EPISTEME. Revista digital de Ciencia, Tecnología e Innovación 




un acceso físico y económico a los alimentos suficientes para satisfacer sus necesidades 
alimenticias, además de que un 10,9% mantiene una dieta escasa en nutrientes o no consume 
las cantidades recomendadas. La inseguridad alimentaria agudiza la situación debido al 
cambio climático en el mundo, esencialmente por sequias que afecta los cultivos, las 
economías de los agricultores. Motivo que impulsa a escribir al respeto y proponer el consumo 




En relación con la metodología adoptada en el presente trabajo de investigación se trata de 
un estudio de tipo descriptivo analítico y sintético, en el cual se ha realizado un análisis de  las 
cualidades de las algas para medir el nivel nutritivo que estas poseen  en relación a la ingesta 
humana.  
La presente investigación es de tipo cuantitativa, con corte analítico por cuanto se plantea 
analizar las cualidades de las algas donde a criterio de Bunge (1981), el tipo de investigación 
analítica trata de analizar cada uno de los componentes de una situación cómo estos se 
relacionan y explicando cómo se integran.  
El presente artículo se plantea desde la base de la aplicación del método analítico sintético 
con un análisis e interpretación de los resultados obtenidos en las encuestas aplicadas a 
consumidores del Mercado Municipal de la Provincia de Esmeraldas, cantón Atacames, 
parroquia Tonsupa.  
 
RESULTADOS 
El Estado Ecuatoriano debe fomentar la producción pesquera y acuícola sustentable, y 
establecerá las normas de protección de los ecosistemas (Art. 16 Ley Orgánica del Régimen 
de la Soberanía Alimentaria). Es primordial el impulsar y fortalecer el desarrollo de 
organizaciones y redes de productores y de consumidores, así como la de comercialización y 
distribución de alimentos que promueva la equidad entre espacios rurales y urbanos (Art.281 
Númeral 10 de la Constitución de la República del Ecuador).  De esta manera la acuicultura 
generaría nuevos emprendimientos y plazas de empleo para el sector de la producción 
alimenticia, garantizando el consumo de algas marinas comestibles para paliar la desnutrición.   
Por otro parte Montecino & Lance (2009) alude que la región Costa o Litoral se extiende desde 
el perfil costanero hasta unos 1000m de elevaciones en las estribaciones occidentales de los 
Andes. Tiene una extensión de ~670 km de largo y ~150 km de ancho desde el rio Mataje al 
norte hasta el rio Zarumilla al sur.  En esta extensa costa continental del Ecuador se localiza 
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una zona de encuentro entre dos principales corrientes estas son: La corriente ecuatorial del 
norte (CEN), y la otra corriente ecuatorial del sur (CES). La primera aparece influenciada por 
aguas tropicales, caracterizadas por una baja salinidad y bajo nivel de nutrientes. La segunda 
está influenciada por aguas frías y ricas en nutrientes que provienen del Perú (pág. 65-79) 
De igual forma Campos (2012) manifiesta que en las zonas tropicales de Panamá, Galápagos, 
Colombia, Costa Rica este patrón no es tan conspicuo. Dependiendo de la productividad del 
sistema, las comunidades pueden estar dominadas por algas incrustantes, foliosas y 
filamentosas en la zona baja, seguido de algas incrustantes, balanos y parches dispersos de 
algas y finalmente, hacia la zona alta la dominancia cambia a algas incrustantes y roca. Las 
algas marinas pertenecen a un gran y diverso grupo de organismos fotosintéticos que viven 
asociados a cuerpos de agua dulce o en los océanos, y juntas pueden representar más de la 
mitad de la productividad primaria mundial, prácticamente todos los organismos acuáticos 
dependen de esta producción (p. 95).          
Las algas son tanto procariotas como eucariotas que abarcan 12 Phyla con una distribución 
cosmopolita. Las algas macroscópicas bénticas pertenecen al Phylum Chlorophyta, 
distinguidas como algas verdes, algunas son unicelulares, pero la mayoría de las especies 
marinas son macroscópicas Si son pluricelulares se pueden organizar formando talos de 
aspectos muy diferentes: filamentosos simples o ramificados, laminares o cenocíticos. No 
presentan la gran variedad que alcanzan en los cuerpos de agua dulce, pero alcanzan 
mayores dimensiones que en ellos.  Phaeophyta llamadas algas pardas, son siempre 
pluricelulares y prácticamente marinas en su totalidad, presentan desde pequeños talos 
filamentosos microscópicos hasta los enormes tamaños de las grandes algas que forman 
bosques bajo el nivel del mar. Estas últimas presentan una incipiente organización de tejidos 
de conducción. Rodophyta denominadas algas rojas. Hay unas pocas especies unicelulares 
pero en su mayoría son pluricelulares. De las cuatro divisiones de algas marinas, ésta es la 
que alcanza mayor variedad en cuanto a diversidad en la estructura de sus talos. (Nagai, 
2018, p.2).   
A nivel global se reconocen alrededor de 4100 a 10000 especies de algas rojas, 95% marinas; 
1500 especies de algas pardas y 8000 – 9000 especies de algas verdes con solo el 10% de 
marinas En Colombia se registran un número total de macroalgas de 472 especies mientras 
que en  Ecuador se registran 370 especies hasta el año 1996 (Pulido, G. D., & Ruíz, M.D. 
(2003). p. 4(2), 203-246).    
De acuerdo con los patrones globales de diversidad de algas marinas no se encuentran muy 
bien estudiados (Santelices et al, 2009). Por consiguiente se hace pertinente instar en la 
continuidad de investigación. Sin embargo, se debe estar al corriente que las algas marinas 
no son más diversas en zonas tropicales como lo son en zonas temperadas (Chapman, 2012).  
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Además el entorno marino es muy heterogéneo y brinda una extensa diversidad de 
aplicaciones con numerosas áreas potenciales de explotación. Las algas son una de las 
fuentes más ricas y prometedoras de recursos naturales renovables aún no utilizados en gran 
escala por el hombre (Luna, 2007) que pueden aplicarse en muchos aspectos tales como 
fertilizantes, en cosmética, medicina, en el área farmacéutica y en alimentos (Boraso,2003). 
El término ―alga se aplica a aquellos organismos autótrofos (es decir, que realizan 
fotosíntesis) cuya vida se desarrolla ligada al agua dulce o salada y que no desarrollan flores 
ni cuentan con sistema vascular desarrollado. Las algas ocupan el primer eslabón de la 
cadena alimenticia en el ambiente acuático y pueden vivir en dos condiciones muy distintas: 
las algas plantónicas que son aquellas que forman parte del fitoplancton y viven libres en la 
masa de agua y las algas bentónicas que crecen adheridas a rocas u otros sustratos (Escrig 
& Cambrodón, 1999) 
El reconocimiento de las algas como productos comestibles lo recogen los organismos 
internacionales FAO/OMS, que en 1961 crearon el Codex Alimentarius encargado de crear 
un código alimentario y éste, a su vez, incluye en su categoría alimentaria  04.2.2.2.,  las 
Hortalizas (incluidos hongos y setas, raíces y tubérculos, legumbres y leguminosas y áloe 
vera), algas marinas y nueces y semillas desecadas. 
En la legislación de la salud del Ecuador se define las siguientes palabras: Alimento.-  Es  todo  
producto  natural  o  artificial  que  ingerido  aporta  al  organismo  de  los  seres humanos o 
de los animales, los materiales y la energía necesarios para el desarrollo de los procesos 
biológicos. Comprende también las sustancias y mezclas de estas que se ingieren por hábito 
o costumbre, tengan o no valor nutritivo. 
Alimentos  genéticamente  modificados.-  Son  aquellos  que  contienen  o  están  compuestos  
por organismos genéticamente modificados o han sido producidos a partir de ellos. Alimento  
natural es  aquel  que  se  utiliza  como  se  presenta  en  la  naturaleza  sin  haber  sufrido 
transformación en sus caracteres o en su composición, pudiendo ser sometido a procesos 
prescritos por razones de higiene, o las necesarias para la separación de partes no 
comestibles. 
Alimento procesado es toda materia alimenticia natural o artificial que para el consumo 
humano ha sido  sometida  a  operaciones  tecnológicas  necesarias  para  su  transformación,  
modificación  y conservación,  que  se  distribuye  y  comercializa  en  envases  rotulados  bajo  
una  marca  de  fábrica determinada. 
El término alimento procesado, se extiende a bebidas alcohólicas y no alcohólicas, aguas de 
mesa, condimentos, especias y aditivos alimentarios. (Art. 259 Ley Orgánica de Salud 
Ecuador). Según cifras de la Organización de Naciones Unidas para la Alimentación y la 
Agricultura (FAO), cada año en el mundo se recogen unos 25 millones de toneladas de algas 
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marinas y otras algas para su uso como alimento, en cosméticos y fertilizantes, además de 
procesarse para extraer espesantes o utilizarse como aditivo para piensos. La FAO añade 
que la acuicultura marina, especialmente de algas y moluscos, contribuye a la seguridad 
alimentaria y al alivio de la pobreza, pues la mayoría de sus productos se obtienen con 
actividades pesqueras que van de pequeña a media escala.  
América Latina, una región de 625 millones de personas, con más de 34 millones de ellas 
padeciendo hambre según cifras de la propia FAO, países como Argentina, Brasil, Colombia, 
Cuba, Ecuador, México, Perú y Venezuela, han explorado la producción de algas marinas 
(Comisión del Codex Alimentarius, 2007). 
Las algas “son sumamente potentes: tienen muchos nutrientes y, además, son un producto 
muy sano porque su salinidad es regulada por el océano. No tienen exceso de sal y, además, 
se pueden consumir crudas o cocidas. Chile posee más de 700 especies de macroalgas 
marinas descritas, de las que solo 20 especies son utilizadas comercialmente. 
“Desafortunadamente los estudios sobre biodiversidad y taxonomía son muy escasos y 
también reciben poco financiamiento” (Milesi, O, 5 de julio de 2016). Las algas son fuentes de 
empleo y de innovación. el Comercio Revista Líderes recuperado de 
https://www.revistalideres.ec/lideres/algas-innovacion-alimentos-chile.html.  
En Ecuador el Estado establecerá una política intersectorial de seguridad alimentaria y 
nutricional, que propenda a eliminar los malos hábitos alimenticios, respete y fomente los 
conocimientos y prácticas alimentarias  tradicionales,  así  como  el  uso  y  consumo  de  
productos  y  alimentos  propios  de  cada región y garantizará a las personas, el acceso 
permanente a alimentos sanos, variados, nutritivos, inocuos y suficientes. 
Esta política estará especialmente orientada a prevenir trastornos ocasionados por 
deficiencias de micronutrientes o alteraciones provocadas por desórdenes alimentarios       
(Art. 16 Ley de Salud Pública Ecuador). A nivel mundial, la demanda de algas libres de 
contaminantes para su uso en el desarrollo de alimentos funcionales y productos 
farmacéuticos parece estar aumentando. García, V, et al, 2020, p. 47(5). 
Las algas comestibles corresponden una variedad multicelular entre ellas: algas rojas o algas 
pardas y algas verdes. Consumidas en Asía que son los mayores productores, cultivadores y 
consumidores mundialmente debido  a su valor nutritivo y mejora en las dietas de las zonas 
de los perfiles costaneros.    Rescatable es mencionar que existen textos de hace cuatro mil 
años que le atribuyen a la algas la salud y longevidad.   Por ser una excelente fuente de 
vitaminas A, B1, B12, C, D y E, riboflavina, niacina, ácido pantoténico y ácido fólico. (Quitral 
R, et al, 2012, p. 39(4), 196-202).  
En Islandia, Gales, Francia y en algunos estados de Canadá y los Estados Unidos, también 
existe un consumo tradicional de alimentos a base de algas que varía en importancia según 
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el país y las regiones, pero que en general es menos importante que en Asia (Nagai, 2018). 
En Asia, con distintos nombres y particularidades, se consume: zicai (China), gim (Corea) y 
nori (Japón) son hojas del género de  la  Porphyra.  Deshidratada es utilizada en sopas 
japonesas, como la tradicional  Sopa de miso,  compuesta de caldo de pescado y pasta 
aromatizada de soja e ingredientes como trozos de wakame, cebolleta o puerro, además se 
le puede añadir zanahoria, patatas, carne o pescado, etc. También se utiliza para envolver el 
sushi. El sushi constituye un plato conocido internacionalmente basado  en arroz cocido 
adobado con vinagre de arroz, azúcar, sal y otros ingredientes, incluyendo pescados o 
mariscos. 
Desde el punto de vista nutricional, las algas son bajas en calorías, presentan alta 
concentración de proteínas, fibra dietética, minerales y vitaminas. En general, las proteínas 
de algas son ricas en glicina, arginina, alanina y ácido glutámico; contienen aminoácidos 
esenciales en niveles comparables a los que indica FAO/OMS como requerimientos, sus 
aminoácidos limitantes son lisina y cistina. 
En las algas rojas, se encuentra el aminoácido libre taurino, que está presente en la mayoría 
de los tejidos. Taurina participa en muchos procesos fisiológicos como osmoregulación, 
inmunomodulación, estabilización de membrana, tiene un rol muy importante en el desarrollo 
ocular y del sistema nervioso  
Las propiedades físicas que se derivan de la fibra alimentaria dependen de la naturaleza de 
sus componentes vitaminas A, B1, B12, C, D y E, riboflavina, niacina, ácido pantoténico y 
ácido fólico.  Las algas comestibles muestran una amplia variedad y altos niveles de minerales 
(8 - 40%). Así como también su capacidad antioxidante, anticoagulante, entre otras (Ordóñez, 
2012, p.23), alcanzando concentraciones más altas que las plantas terrestres comestibles y 
productos de origen animal. 
El contenido en minerales en algas es alto, sobre un 36% de peso seco, dentro de los 
macrominerales se incluyen sodio, calcio, potasio, cloro, sulfuro y fósforo. Una porción de Ulva 
lactuca aporta aproximadamente 257 mg de calcio, similar al aporte de queso En los micro 
minerales se incluyen el yodo, hierro, zinc, cobre, selenio, molibdeno, flúor, manganeso, boro, 
níquel y cobalto. Las algas son fuente primaria de yodo, llegando a aportar el requerimiento 
diario de yodo. 
Las algas contribuyen a disminuir la incidencia de hipertensión, la disminución del riesgo de 
enfermedades cancerígenas, cardiovasculares, obesidad, osteoporosis, disminuyen los 
niveles de triglicéridos, son necesarios durante el embarazo y lactancia para el desarrollo del 
sistema nerviosos central y retina del infante, además se ha comprobado que su consumo 
tiene efectos positivos contra la depresión postparto y la depresión bipolar.  
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Y todo esto gracias a la presencia de los distintos tipos de omega 3 y 6 en las algas 
comestibles. El EPA es esencial para tener unos vasos sanguíneos saludables, debido a sus 
propiedades anticoagulantes e antiinflamatorias, también protege la salud de nuestro corazón.  
El DHA protege la salud de nuestro cerebro al facilitar la comunicación de las neuronas, y 
también protege la salud de los ojos al colaborar con el buen funcionamiento de la retina.   El 
ALA al llegar a nuestro cuerpo se quema para producir energía, y una pequeña proporción se 
convierte en DHA y EPA. (Valenzuela et al, 2011, p. 38(3), 356-367).  
La autoridad sanitaria nacional, en coordinación con los gobiernos seccionales, las cámaras 
de  la  producción  y  centros  universitarios  desarrollará  actividades  de  información,  
educación, comunicación  y  participación  comunitaria  dirigidas  al  conocimiento  del  valor  
nutricional  de  los alimentos,  su  calidad,  suficiencia  e  inocuidad,  de  conformidad  con  las  




A partir de los hallazgos encontrados en la encuesta puede evidenciarse que el 100% de 
encuestados (consumidores), solo el 5%, manifestaron que no conocen los beneficios y 
nutrientes de las algas marinas comestibles para obtener el derecho humano a la seguridad 
alimentaria y nutricional, por lo que aún no la han consumido y pero si la recomendase. Y sólo 
el 95% de encuestados que ahora conocen los beneficios y nutrientes de las algas marinas 
comestibles para obtener el derecho humano a la seguridad alimentaria y nutricional, las ha 
consumido y recomendaría.  
Estos resultados guardan relación con lo que sostienen (Quitral R, 2012), Las algas son 
excelente fuente de vitaminas A, B1, B12, C, D y E, riboflavina, niacina, ácido pantoténico y 
ácido fólico.  Las algas generalmente presentan una amplia variedad y altos niveles de 
minerales (8 - 40%) alcanzando concentraciones más altas que las plantas terrestres 
comestibles y productos de origen animal. 
Con  base en el propósito de la presente investigación y una vez realizada la encuesta, se 
puede expresar que (Mora, P. et al 2012), describe que las algas son Phylum Chlorophyta, 
distinguidas como algas verdes, algunas son unicelulares, pero la mayoría de las especies 
marinas son macroscópicas. Si son pluricelulares se pueden organizar formando talos de 
aspectos muy diferentes: filamentosos simples o ramificados, laminares o cenocíticos. No 
presentan la gran variedad que alcanzan en los cuerpos de agua dulce, pero alcanzan 
mayores dimensiones que en ellos.  Phaeophyta llamadas algas pardas, Son siempre 
pluricelulares y prácticamente marinas en su totalidad, presentan desde pequeños talos 
filamentosos microscópicos hasta los enormes tamaños de las grandes algas que forman 
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bosques bajo el nivel del mar. Estas últimas presentan una incipiente organización de tejidos 
de conducción. Rodophyta denominadas algas rojas. Hay unas pocas especies unicelulares 
pero en su mayoría son pluricelulares. De las cuatro divisiones de algas marinas, ésta es la 
que alcanza mayor variedad en cuanto a diversidad en la estructura de sus talos.  A nivel 
global se reconocen alrededor de 4100 a 10000 especies de algas rojas, 95% marinas; 1500 
especies de algas pardas y 8000 – 9000 especies de algas verdes con solo el 10% de marinas 
(Díaz & Díaz, 2003). En Colombia se registran un número total de macroalgas de 472 especies 
mientras que en  Ecuador se registran 370 especies hasta el año 1996  
De modo que el 72%, expresaron que las algas marinas comestibles degusto es Phylum 
Chlorophyta [algas verdes].  Y solo el 54%, expreso que las algas marinas comestibles 
degusto es Phaeophyta [algas pardas]. El 46%, manifestó que las algas marinas comestibles 
degusto es Phaeophyta [algas pardas]. El 35%, manifestó que las algas marinas comestibles 
degusto es Rodophyta [algas rojas].  
El estudio advierte que la región no alcanzará el Objetivo de Desarrollo Sostenible 2 de la 
Agenda 2030, hambre cero, al año 2030. Las proyecciones del SOFI indican que el hambre, 
considerada como una estimación del número de personas que no consume las calorías 
suficientes para llevar una vida activa y saludable, afectará a casi 67 millones de personas en 
2030, es decir, cerca de 20 millones más que en 2019. Solo en el Ecuador, datos de la FAO 
revelan, que la tasa de inseguridad alimentaria es del 6,6%, es decir que 1.1 millones de 
personas todavía no tienen un acceso físico y económico a los alimentos suficientes para 
satisfacer sus necesidades alimenticias, además de que un 10,9% mantiene una dieta escasa 
en nutrientes o no consume las cantidades recomendadas. 
En Ecuador el Estado establecerá una política intersectorial de seguridad alimentaria y 
nutricional, que propenda a eliminar los malos hábitos alimenticios, respete y fomente los 
conocimientos y prácticas alimentarias  tradicionales,  así  como  el  uso  y  consumo  de  
productos  y  alimentos  propios  de  cada región y garantizará a las personas, el acceso 
permanente a alimentos sanos, variados, nutritivos, inocuos y suficientes. 
Esta política estará especialmente orientada a prevenir trastornos ocasionados por 
deficiencias de micronutrientes o alteraciones provocadas por desórdenes alimentarios (Art. 
16 LEY ORGANICA DE SALUD). 
Por tal razón la política que asumió el Estado fue emitir un Decreto Ejecutivo que otorga un 
bono de apoyo nutricional con el objeto de ayudar económicamente por una sola vez la suma 
de 240,00 dólares a las familias más afectadas de la pandemia. (MIESS, 2020).   
Por lo contrario el Estado hubiera ahorrado esa suma de dinero organizando actividades de 
producción acuicultura que generarían nuevos emprendimientos y plazas de empleo en el 
sector de la producción alimenticia, garantizando el consumo de algas marinas comestibles 
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garantizando el derecho humano a la seguridad alimentaria y nutricional. Así paliar la 
desnutrición a nivel nacional y mundial.  No para un solo día sino para toda la vida. 
 
CONCLUSIONES 
En el desarrollo de la investigación se propuso el consumo de algas marinas comestibles para 
obtener el derecho humano a la seguridad alimentaria y nutricional.  Así mismo se conoció 
que el Estado Ecuatoriano fomentará la producción pesquera y acuícola sustentable, y 
establecerá las normas de protección de los ecosistemas. Las tierras ilegalmente ocupadas y 
explotadas por personas naturales o jurídicas, camaroneras y acuícolas.  
Con el fin de disminuir y erradicar la desnutrición y malnutrición, el Estado incentivará el 
consumo de alimentos nutritivos preferentemente de origen agroecológico y orgánico, 
mediante el apoyo a su comercialización, la realización de programas de promoción y 
educación nutricional para el consumo sano, la identificación y el etiquetado de los contenidos 
nutricionales de los alimentos, y la coordinación de las políticas públicas. Mejorando la calidad 
de vida a través del consumo de las algas marinas comestibles.  
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